Soupe aux chataitgnes
et aux olgnons

Prépa ratlown

DONS W premier temps, portez

a Ebullition pendant 20 mun les
chataignes couvertes adeaw avee
le thgm et le sél.

Egouttez, puis mixez. Ensuite

Faites revenlr les oignons dans
L'huile et ajoutez le bouillon, Le

< OLGNONS Eminees thym, le bouquet garni. Lais-
Zcdads dhuile dplive

Sel, poil///f,
24 de litre de boulllon
ae volaille

Sez mijoter 10 minutes et ajou-
1 bouquet garni tez la purée de chataignes et
WMALNEENEZ Sur Le Feu encore 5
mn, salez et poiviez. Pour ter-
VALNEY, ﬂj@%tez du lact ouw de la
CrEmme et Aes crodtons ehauas.



